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The purpose of the work was to develop technology, investigate the properties and quality indicators of 
yogurt using stevia extract. Experimental studies of organoleptic, physicochemical and microbiological 
parameters of yogurt were conducted in the laboratory of the milk and milk products technology depart-
ment. At the first stage, yogurt formulations were developed using different amounts of stevia extract, name-
ly 0.1 %, 0.2 %, 0.5 %, 1.0 % by weight of the normalized mixture. The yogurt with the sugar addition 5.0 % 
of weight of the normalized mixture was the control sample. The aqueous extract of stevia was prepared as 
follows: 30 g of crushed dry raw material was poured into 250 ml of hot water and extracted in a flask 
under reflux in a boiling water bath for 30 minutes. The aqueous extract was filtered through a paper filter 
and evaporated to 100 ml. The obtained extract was used for further studies. Yogurt was made by thermo-
static method. Bacterial preparation of direct application of FD DVS ABY-3 was added to the milk mixture 
cooled to a temperature of (37 ± 1) ºС. After stirring, sugar and stevia extract were added to the normalized 
mixture in the calculated amount. The mixture was stirred and packed in a glass container. After adding all 
the components, the mixture was fermented at a temperature of (37 ± 1) ºC. After fermentation the product 
was immediately cooled to a temperature of (4 ± 2) ºC in a refrigerator, and then sent for storage for 
21 days. In fermented samples of yogurt during fermentation, the activity of acid formation was determined 
by changing the active and titrated acidity. The titratable acidity was determined according to GOST 3624-
92 “Milk and dairy products. Titrometric methods for determining acidity”. Measurements of active acidity 
were performed using an electronic pH meter “Muttler Toledo MP220”. Organoleptic and physicochemical 
parameters were investigated in the finished product according to DSTU 4343:2004 “Yogurts. General 
technical conditions”. Microbiological parameters of yogurt with stevia extract during storage were exam-
ined on the 1, 7, 14 and 21st day according to DSTU IDF 117B:2003 “Yogurt. Determination of the number 
of characteristic microorganisms. The method of counting colonies at a temperature of 37 °C”. Experimen-
tally it was found that the highest titrated (84 °T) and lowest active acidity (4.39 pH units) characterized for 
the sample with the addition of 1.0 % stevia extract. Yogurt obtained by adding stevia extract in the amount 
of 0.5 % was optimal for organoleptic characteristics. During storage of yogurt samples, the highest value 
of titratable acidity was observed in the control, which is explained by the maximum content of lactobacilli 
cells, but its organoleptic characteristics deteriorated. Determination of the number of viable lactobacilli 
cells in yogurt samples confirmed the assumption that their more active development was in the control and 
samples using 0.1 % stevia extract, which correlates with titrated acidity. For the production of yogurt with 
good organoleptic characteristics and probiotic properties, we propose to use in its technology 0.5 % stevia 
extract, as well as fermentation culture of direct application ABY-3 (Chr. Hansen). The use of stevia in the 
production of yogurt not only has a positive effect on the energy composition of the product, but improves 
organoleptic characteristics. Thus, there is possible to manufacture of the product in order to expand the 
range of dairy products available to people with diabetes, obesity and other diseases which involves reduc-
ing or completely eliminating sugar from your daily diet. 
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Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій імені С. З. Ґжицького, м. Львів, 
Україна 
 
Метою роботи було розробити технологію, дослідити властивості та показники якості йогурту із використанням екстрак-
ту стевії. Експериментальні дослідження органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних показників йогурту проводилися 
у лабораторії кафедри технології молока і молочних продуктів. На першому етапі розробляли рецептури йогурту, використовую-
чи різну кількість екстракту стевії, а саме 0,1; 0,2; 0,5; 1,0 % до маси нормалізованої суміші. Контрольним зразком був йогурт із 
додаванням цукру у кількості 5,0 % до маси нормалізованої суміші. Водну витяжку стевії готували таким способом: 30 г подріб-
неної сухої сировини заливали 250 мл гарячої води і екстрагували у колбі зі зворотним холодильником на киплячій водяній бані 
протягом 30 хв. Водну витяжку фільтрували крізь паперовий фільтр і випарювали до 100 мл. Одержаний екстракт використову-
вали для подальших досліджень. Йогурт виготовляли термостатним способом. У охолоджену до температури (37 ± 1) ºС суміш 
вносили бактеріальний препарат прямого внесення FD DVS ABY-3. Після перемішування у нормалізовану суміш вносили цукор чи 
екстракт стевії у розрахунковій кількості. Суміш перемішували та фасували у скляну тару. Після внесення усіх складників суміш 
піддавали ферментації за температури (37 ± 1) ºС. Після сквашування молочної суміші, продукт відразу охолоджували до темпе-
ратури (4 ± 2) ºС в холодильній камері, після чого направляли на зберігання протягом 21 доби. У заквашених зразках йогурту про-
тягом сквашування визначали активність кислотоутворення за зміною активної та титрованої кислотності. Титровану кислот-
ність визначали за ГОСТ 3624–92 “Молоко і молочні продукти. Титрометричні методи визначення кислотності”. Вимірювання 
активної кислотності проводили за допомогою електронного рН–метра “Muttler Toledo MP220”. У готовому продукті досліджу-
вали органолептичні та фізико-хімічні показники згідно ДСТУ 4343:2004 “Йогурти. Загальні технічні умови”. Мікробіологічні 
показники йогурту з екстрактом стевії протягом  зберігання досліджували на 1, 7, 14 та 21-шу доби згідно ДСТУ IDF 117B:2003 
“Йогурт. Визначення кількості характерних мікроорганізмів. Метод підрахунку колоній за температури 37 °С”. Експерименталь-
но встановлено, що найвищою титрованою (84 °Т) та найнижчою активною кислотністю (4,39 од. рН) характеризувався зразок 
при додаванні 1,0 % екстракту стевії. Йогурт, отриманий шляхом додавання екстракту стевії у кількості 0,5 %, був оптималь-
ним за органолептичними характеристиками. Протягом зберігання зразків йогурту найбільше значення титрованої кислотності 
спостерігалося у контролі, що пояснюється максимальним вмістом клітин лактобактерій, але при цьому відзначено погіршення 
органолептичних показників. Визначення кількості життєздатних клітин лактобактерій у зразках йогурту підтвердило припу-
щення, що більш активний їх розвиток був у контролі та зразку з використанням 0,1 % екстракту стевії, що корелює із показни-
ками титрованої кислотності. Для виробництва йогурту з добрими органолептичними показниками та пробіотичними властиво-
стями пропонуємо використовувати у його технології 0,5 % екстракту стевії, а також заквашувальну культуру прямого внесення 
фірми Хр. Хансен – ABY-3. Використання стевії у виробництві йогурту не лише позитивно впливає на енергетичний склад продук-
ту, але покращує органолептичні показники. Таким чином, можливе масове виробництво продукту з метою розширення асорти-
менту молочних продуктів, доступних для людей, у яких цукровий діабет, ожиріння та інші захворювання, що передбачає змен-
шення або повне виключення цукру зі свого добового раціону. 
 




Аналіз харчування громадян України вказує на йо-
го невідповідність вимогам нутріціології внаслідок 
недостатнього споживання білків, мінеральних речо-
вин, вітамінів та перевантаження вуглеводами. Су-
часний раціон харчування потребує вдосконалення 
виробництва продукції за пріоритетними напрямками: 
функціональних та низькожирних харчових продук-
тів, зі зниженим вмістом цукру або без цукру і з низь-
ким глікемічним індексом (Edwards et al., 2016; Miele 
et al., 2017; Cutrim & Cortez, 2018).  
Альтернативою натуральному цукру є речовини 
природного і штучного походження, що наділені со-
лодким смаком. Вони поділяються на цукрозамінники 
та підсолоджувачі, які треба чітко диференціювати, 
тому що їх біологічна та харчова властивості мають 
суттєві відмінності (McCain et al., 2018). Цукрозамін-
ники, такі як мед, фруктоза, ксиліт, сорбіт тощо, ма-
ють енергетичну цінність приблизно рівну цукру, 
тобто 4 ккал на 1 грам, тоді як у підсолоджувачів вона 
істотно нижча (Anton et al., 2009). На відміну від цук-
рози, вони засвоюються в організмі не так швидко, 
потребують менше інсуліну, не створюють перенава-
нтаження для підшлункової залози і у помірній кіль-
кості не призводять до різкого підвищення рівня глю-
кози у крові, що має велике значення для лікувально-
профілактичного харчування (Nikitchyna & Stoljarova, 
2003; Saraiva et al., 2020).  
Одним із напрямків є розроблення нових видів ки-
сломолочних напоїв, які мають забезпечувати відпо-
відність хімічного складу харчових раціонів фізіоло-
гічним потребам організму, а також підтримувати і 
регулювати конкретні фізіологічні функції, зберігати 
та покращувати здоров’я. Кисломолочні напої, до 
складу яких входять натуральні корисні інгредієнти, 
користуються постійним і підвищеним попитом у 
споживачів (Pinheiro et al., 2005). 
На теперішній час молочна галузь України вироб-
ляє дуже обмежений асортимент молочних продуктів 
для хворих на цукровий діабет. Це переважно продук-
ти з застосуванням фруктози (Kaljuzhna et al., 2017). 
Тому одним з важливих завдань соціально-
економічного розвитку України є забезпечення хво-
рих на цукровий діабет кисломолочними продуктами, 
зокрема йогуртами спеціального призначення на ос-
нові низькоглікемічних цукрозамінників.  
Застосування екстрактів в молочній промисловості 
розширюється не тільки за рахунок принципово нових 
видів рослинної сировини, але й шляхом створення 
оригінальних за смако-ароматичними властивостями 
фітоекстрактів (Gaweł-Bȩben et al., 2015). У зв’язку з 
цим, останніми роками різко підвищилась зацікавле-
ність до використання у харчовій промисловості сте-
вії (Stevia rebaudiana Bertoni) як природного цукроза-
мінника. Листя стевії приблизно в 10–15 разів солод-
ші за цукор. Солодкий смак її зумовлений присутніс-
тю речовин глікозидної природи, в складі яких пере-
важає стевіозид та ребаудізид А (близько 89,5 %), які 
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обумовлюють високий підсолоджувальний потенціал 
(Giri et al., 2013). На відміну від цукру, стевіозид не 
вступає в реакції меланоїдиноутворення і не викликає 
потемніння продукту в процесі виробництва та збері-
гання. Він не зброджується мікроорганізмами, підкре-
слює ароматичні властивості сировини, створює на-
сиченість смаку у продукті (de Carvalho et al., 2019). 
Окрім широкого використання як натурального 
цукрозамінника, екстракти стевії викликали економі-
чний та науковий інтерес через терапевтичні та хар-
чові переваги, що представлені фітохімічними речо-
винами у листях стевії, такими як незамінні амінокис-
лоти, вітаміни, мінерали, клітковина та поліфеноли, 
що містять переважно флавоноїди та фенольні кисло-
ти (Arriola et al., 2016). Поліфенольні речовини, пере-
важно рослинні екстракти, можуть бути включені в 
харчові продукти, щоб діяти як добавка для запобі-
гання або сповільнення погіршення їжі, а також як 
харчові добавки, що забезпечують користь для здо-
ров’я (Cutrim & Cortez, 2018). Терапевтичні ефекти 
використання екстрактів стевії пов’язані з антимікро-
бною, гіпотензивною, антигіперглікемічною та імуно-
регуляторною дією. Стевія абсолютно не шкідлива 
навіть при тривалому вживанні, на відміну від синте-
тичних замінників цукру, які використовуються в 
теперішній час у харчовій промисловості і медицині – 
сахарину, аспартаму, ацесульфаму тощо (Gaweł-Bȩben 
et al., 2015). 
Насправді, у молочному секторі виробництво но-
вих продуктів із додаванням екстрактів трав є сучас-
ною технологічною тенденцією (Djakonova & 
Svynarenko, 2010). Дослідження показали, що збага-
чення молочних продуктів рослинними екстрактами 
продемонструвало посилений антимікробний, антиок-
сидантний, гіпотензивний та консервуючий ефекти 
(Cutrim & Cortez 2018). Отже, виготовлення йогуртів 
зі стевією може представляти великий інтерес для 
харчової промисловості не лише через збільшення їх 
біоактивних можливостей, але й через сенсорні влас-
тивості, причому стевія виступає одночасно як приро-
дний антиоксидант і цукрозамінник (Reis et al., 2005). 
Асортимент йогурту з цукрозамінниками в Україні 
незначний. Сучасний підхід до створення харчових 
продуктів пов’язаний, зокрема, з використанням кон-
цепції глікемічних індексів та глікемічного наванта-
ження. Тому наукове обґрунтування сучасної техно-
логії, що дозволить створити йогурт із цукрозамінни-
ками, є актуальним. 
Метою роботи було розробити технологію, дослі-
дити властивості та показники якості йогурту із вико-
ристанням екстракту стевії.  
Для досягнення поставленої мети необхідно було 
вирішити такі завдання:  
– науково обґрунтувати можливість внесення та 
визначити оптимальні дози екстракту стевії;  
– обґрунтувати особливості технології йогурту із 
екстрактом стевії; 
– дослідити комплекс показників якості готових 
продуктів; 
– проаналізувати якісні показники йогурту із екст-
рактом стевії протягом зберігання. 
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Експериментальні дослідження органолептичних, 
фізико-хімічних та мікробіологічних показників зраз-
ків йогурту із екстрактами стевії проводилися у лабо-
раторії кафедри технології молока і молочних проду-
ктів Львівського національного університету ветери-
нарної медицини та біотехнологій імені 
С. З. Ґжицького. 
На першому етапі розробляли рецептури йогурту, 
використовуючи різну кількість екстракту стевії, а 
саме 0,1 % (зразок 1), 0,2 % (зразок 2), 0,5 % (зра-
зок 3), 1,0 % (зразок 4) до маси нормалізованої сумі-
ші. Контрольним зразком був йогурт із додаванням 
цукру у кількості 5,0 % до маси нормалізованої сумі-
ші (контроль).  
Водну витяжку стевії готували таким способом: 30 
г подрібненої сухої сировини заливали 250 мл гарячої 
води і екстрагували у колбі зі зворотним холодильни-
ком на киплячій водяній бані протягом 30 хв. Водну 
витяжку фільтрували крізь паперовий фільтр і випа-
рювали до 100 мл. Одержаний екстракт використову-
вали для подальших досліджень. 
Йогурт виготовляли термостатним способом. Охо-
лоджене молоко (титрована кислотність 18 °Т) норма-
лізували знежиреним молоком (м.ч.ж. 0,05 %) до ма-
сової частки жиру у нормалізованій суміші 3,2 %. 
Після нормалізації, суміш направляли на пастериза-
цію при температурі (95 ± 1) °C з витримкою 5 хв. У 
охолоджену до температури (37 ± 1) ºС суміш вноси-
ли заквашувальну культуру прямого внесення. Для 
ферментації суміші було використано бактеріальний 
препарат прямого внесення FD DVS ABY-3, до складу 
якого входить Lactobacillus acidophilus La-5, BB-12, 
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus 
(“Хр. Хансен, Україна”). Для рівномірно розподілення 
культури перемішували протягом 10…15 хв. Викори-
стання пробіотичних культур у складі закваски – 
L. acidophilus La-5, та BB-12 надає продукту функціо-
нальних властивостей. Після перемішування у норма-
лізовану суміш вносили цукор та екстракт стевії у 
розрахованій кількості. Суміш перемішували та фасу-
вали у скляну тару. Суміш піддавали ферментації за 
температури (37 ± 1) ºС. Сквашування суміші прово-
дили до досягнення активної кислотності 
4,6…4,7 од. рН. Після сквашування молочної суміші, 
продукт відразу охолоджували до температури 
(4 ± 2) ºС в холодильній камері, після чого направляли 
на зберігання протягом 21 доби. 
У заквашених зразках йогурту протягом сквашу-
вання визначали активність кислотоутворення за змі-
ною активної та титрованої кислотності. Титровану 
кислотність визначали за ГОСТ 3624–92 “Молоко і 
молочні продукти. Титрометричні методи визначення 
кислотності”. Вимірювання активної кислотності 
проводили за допомогою електронного рН–метра 
“Muttler Toledo MP220”. 
У готовому продукті досліджували органолептичні 
та фізико-хімічні показники згідно ДСТУ 4343:2004 
“Йогурти. Загальні технічні умови”.  
Мікробіологічні показники йогурту з екстрактом 
стевії протягом  зберігання досліджували на 1, 7, 14 та 
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21-шу доби згідно ДСТУ IDF 117B:2003 “Йогурт. 
Визначення кількості характерних мікроорганізмів. 
Метод підрахунку колоній за температури 37 °С”. 
 
Результати та їх обговорення 
 
Для вивчення можливості використання цукроза-
мінників у кисломолочних продуктах у лабораторних 
умовах було виготовлено йогурт з екстрактом стевії. 
Технологія отримання йогурту ґрунтувалась на вико-
ристанні традиційних технологічних операцій: підго-
товка основних компонентів; внесення цукрозамінни-
ка та сквашування. Нами було розроблено рецептури 
йогурту з екстрактом стевії, які наведені у таблиці 1. 
Під час сквашування зразків йогурту досліджували 
показники титрованої і активної кислотності – кожну 




Рецептура на йогурт з екстрактом стевії з м.ч.ж. 3,2 % на 1000 кг готового продукту з врахуванням втрат 
 
Назва рецептурного складника 
Кількість компонентів, кг 
Контроль  Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 Зразок 4 
Молоко незбиране (м.ч.ж. 3,4 %) 873,0 916,0 916,0 916,0 916,0 
Молоко знежирене (м.ч.ж. 0,05 %) 55,4 58,0 58,0 58,0 58,0 
Молоко сухе знежирене 36,6 38,0 38,0 38,0 38,0 
Закваска, ум. од. акт. 100 100 100 100 100 
Цукор 50 - - - - 
Екстракт стевії - 1 2 5 10 
Всього 1015 1013 1014 1017 1023 
 
Процес сквашування всіх зразків становив від 3,5 
до 4 годин. При використанні ектракту стевії як цук-
розамінника титрована кислотність ферментованих 
зразків становила 74…82 Т (рис. 1, а), причому най-
нижчу кислотність – 74 ºТ мали контроль та зразок 1 
(використання найменшої кількості екстракту – 
0,1 %). В той же час, найвищою титрованою (84 Т) та 
найнижчою активною кислотністю (4,39 од. рН) хара-
ктеризувався зразок 4 (рис. 1, б), вміст екстракту у 
цьому зразку був найвищим – 1,0 %. Аналіз наростан-
ня активної кислотності зразків йогурту корелює із 
результатами титрованої кислотності. Залежно від 
рецептури, активність кислотоутворення була біль-
шою у зразках до складу яких входила більша кіль-
кість цукрозамінника. 
 
            
  а)       б) 
Рис. 1. Зміна титрованої кислотності (а) та активної кислотності (б) зразків йогурту при використанні  
екстракту стевії 
 
Аналіз результатів органолептичної оцінки 
(табл. 2) показав, що в міру підвищення частки екст-
ракту стевії в зразках йогурту змінюється його смак і 
запах. При додаванні екстракту стевії в кількісті 0,5 % 
йогурт набувавав приємного солодкого смаку, з ви-
раженим кисломолочним присмаком і запахом. При 
вищих концентраціях екстракту стевії в зразку 
з’являвся гіркий присмак, а при менших – солодко-
кислий смак. Таким чином, йогурт, отриманий шля-
хом додавання екстракту стевії у кількості 0,5 %, був 
оптимальним за органолептичними характеристика-
ми. 
Наступним етапом досліджень було визначення 
зміни титрованої кислотності зразків йогурту під час 
зберігання за температури (4 ± 2) ºС (рис. 2). Під час 
зберігання необхідною умовою є сповільнення біохі-
мічних процесів і запобігання псування продукту.  
Протягом усього терміну зберігання йогурту в усіх 
його зразках спостерігалося зростання титрованої 
кислотності. Це зумовлено тим, що під дією ензиму β-
галактозидази, який синтезується молочнокислими 
бактеріями, відбувається гідроліз лактози до глюкози 
та β-галактози і наступний їх гліколіз з утворення 
молочної кислоти і мінорних сполук, в тому числі, й 
оцтової кислоти.  
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Таблиця 2 
Органолептичні показники йогурту із екстрактом стевії 
 
Кількість екстракту стевії, % Характеристика 
0,1 Смак і запах чистий, кисломолочний, без сторонніх присмаків і запахів 
0,2 Смак солодко-кислий, з кисломолочним присмаком і запахом 
0,5 Смак приємний солодкий, з вираженим кисломолочним присмаком і запахом 
1,0 Смак солодкий, з насиченим гірким присмаком, запах чистий, кисломолочний 
 
Протягом 21 доби зберігання максимальне значен-
ня титрованої кислотності зареєстровано у контролі 
та зразку 1, мінімальне – у зразку 4. При цьому титро-
вана кислотність у контролі досягла 135 °T, що є мак-
симально допустимим значенням, а у зразку 4, що 
містить 1,0 % екстракту стевії, вона становила 124 °T.  
Таким чином, можна стверджувати, що зразки йо-
гурту, виготовлені при застосуванні екстракту стевії 
характеризувалося вищою стійкістю до кислотоутво-
рення, стевія виступає як природний консервант. 
Протягом зберігання зразків йогурту найбільше 
значення титрованої кислотності спостерігалося у 
контролі, що пояснюється максимальним вмістом 
клітин лактобактерій, але при цьому відбувалося по-
гіршення органолептичних властивостей. 
 
 
Рис. 2. Зміна титрованої кислотності зразків йогу-
рту з екстрактом стевії протягом зберігання за темпе-
ратури (4 ± 2) ºС 
 
Після двох тижнів зберігання в досліджуваних зра-
зках йогурту спостерігалися зміни, як у фізико-
хімічних, так і органолептичних показниках: з’явився 
зайвий виражений кисломолочний смак, спостеріга-
лося відокремлення сироватки, що приводить до зни-
ження споживчих властивостей.  
Загальну кількість лактобактерій готового кисло-
молочного напою з екстрактом стевії протягом збері-
гання досліджували в умовах лабораторії кафедри 
технології молока і молочних продуктах на 1, 7, 14 та 
21-у доби.  
Аналізуючи дані рисунку 3, можна стверджувати, 
що всі зразки проявляли стабільне розмноження мо-
лочнокислих бактерій в продукті протягом 14 діб 
зберігання. На початку зберігання найвищу кількість 
життєздатних клітин лактобактерій зареєстровано у 
контролі та у зразку 4 – 7,9 lg КУО/см3. Встановлено, 
що кількість життєздатних клітин лактобактерій на 
14-й день зберігання для всіх зразків йогурту стано-
вила понад 1ꞏ107 КУО/см3. Найбільша кількість жит-
тєздатних клітин зареєстрована для зразків 2 і 3, де 
використовували 0,2 % і 0,5 % екстракту стевії, що 
узгоджується з результатами титрованої кислотності.  
Після 14 доби зберігання спостерігається змен-
шення кількості життєздатних молочнокислих бакте-
рій, що зумовлено, очевидно, інгібуванням молочною 
кислотою їх розвитку за типом зворотних зав’язків. 
Однак, їх кількість у всіх зразках була більшою, ніж 
7 lg КУО/см3. Концентрація життєздатних клітин 
лактобактерій у зразках 1…4 на 21 добу зберігання 
становила 7,1…7,6 lg КУО/см3, що спричинило низь-
ку кислотність продукту. Меншою кількістю лактоба-
ктерій характеризувався зразок йогурту у технології 
якого було використано 1,0 % екстракту стевії. Най-
вищий рівень молочнокислих мікроорганізмів на  
21-у добу зберігання зафіксовано у контролі  
(8,2 lg КУО/см3) та у зразку 1 (7,6 lg КУО/см3).  
 
 
Рис. 3. Зміна кількості життєздатних клітин  
лактобактерій у зразках йогурту з екстрактом  
стевії протягом зберігання за температури (4 ± 2) ºС 
 
Проаналізувавши результати досліджень, можна 
зробити висновок, що використання стевії в виробни-
цтві йогурту не лише знижує енергетичну цінність 
продукту, але й покращує органолептичні показники. 
Таким чином, можливе масове виробництва продукту 
з метою розширення асортименту молочних продук-
тів, доступних для людей, у яких цукровий діабет, 
ожиріння та інші захворювання, що передбачає змен-





На основі літературних даних та експерименталь-
них досліджень вибрано як рослинний наповнювач 
екстракт стевії. Досліджено наростання кислотності 
протягом ферментації суміші. Найвищою титрованою 
(84 °Т) та найнижчою активною кислотністю (4,39 од. 
рН) характеризувався зразок при додаванні 1,0 % 
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екстракту. Йогурт, отриманий шляхом додавання 
екстракту стевії у кількості 0,5 %, був оптимальним за 
органолептичними характеристиками. Використання 
цукрозамінника впливає на фізико-хімічні показники 
готового продукту та зміну цих показників протягом 
зберігання за температури (4 ± 2) ºС. Детальний аналіз 
отриманих результатів показав, що протягом збері-
гання зразків йогурту найбільше значення титрованої 
кислотності спостерігалося у контролі, що поясню-
ється максимальним вмістом клітин лактобактерій, 
але при цьому відбувалося погіршення органолептич-
них показників. Визначення кількості життєздатних 
клітин лактобактерій у зразках йогурту підтвердило 
припущення, що більш активний їх розвиток був у 
контролі та зразку з використанням 0,1 % екстракту 
стевії, що корелює із показниками титрованої кислот-
ності. Для виробництва йогурту з добрими органолеп-
тичними показниками та пробіотичними властивос-
тями пропонуємо використовувати у його технології 
0,5 % екстракту стевії, а також заквашувальну куль-
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